4 a 30 outubro 2016 
Biblioteca Municipal de Oliveira do Hospital 


A primeira parte da exposição multimédia (fotografia, texto e som) A Castanha d'Oliveira, centra-se nas freguesias de Penalva de Alva e 


Aldeia das Dez, nomeadamente nas localidades de Carvalha, Aldeia das Dez e Vale de Maceira, no concelho de Oliveira do Hospital, 
fazendo parte integrante da XIII Festa da Castanha de Aldeia das Dez. 

Para a produção desta exposição foram realizadas recolhas sonoras nas localidades referidas e tentou-se também produzir um arquivo 
fotográfico que fosse exemplificativo do universo castanícola nesta zona do concelho. 

Este trabalho expositivo não pretende ser mais do que uma achega para a compreensão do uso da castanha e do castanheiro na vida 
quotidiana destas localidades, com extensões naturais a outras tantas, e assente numa perspectiva etnográfica. Através dele, ficamos a 
conhecer algumas das espécies de castanhas presentes na região sul do concelho de Oliveira do Hospital, o seu uso na gastronomia 
tradicional ou os utensílios etnográficos e seus (diferentes) nomes ligados ao mundo da castanha, esse fruto nobre e popular. 

É nossa intenção continuar o trabalho de investigação em torno da Castanha d'Oliveira, quer para a elaboração de novas e originais 
exposições, quer, eventualmente, com vista à publicação de uma obra multimédia sobre o assunto. 


Desde já, atodos os que contribuíram para esta exposição, o nosso bem-haja. 


ll 

“Castanheiros seculares / Já poucos dos mais nobres / Mas ainda contribuem / Para a festa dos pobres!” 

José Ramiro 

(in “Valores do Colcurinho”, do caderno “+ Histórias do Meu Chão”) 

Nas sábias e rurais palavras de Miguel Torga, a castanha é o “fruto dos frutos” ou como o nobre investigador Jorge Lage refere, o “ferro de 
Portugal”. A sua importância na subsistência popular vem de tempos imemoriais e escusado será neste resumido trabalho determo-nos 
sobre a sua história (existe já em Portugal alguma bibliografia atualizada e importante acerca do assunto, nomeadamente da autoria do 
investigador Jorge Lage). Está bem patente, de norte a sul do país, a importância da castanha e do castanheiro na economia popular. 
Naturalmente, uns a sabem aproveitar melhor que outros. 


No caso concreto das freguesias aqui em análise, parece-nos claro a importância colossal da castanha, quer na economia familiar, quer 


ligada a rituais etnográficos. Vamos lá! 


Carvalha 

Na Carvalha (Penalva de Alva) sentimo-nos invadidos por castanheiros de vária espécie. Alguns, caducos, lá estão para nos obrigar a 
contar as centenas de anos em que se mantêm de pé. Outros, bravos, dão alimento precioso para o javali, por exemplo. Outros ainda, 
chamados gémeos ou siameses, crescem par a par porque assim a natureza se encarregou. Só na Carvalha, a mancha de castanheiros é 
de uma dimensão assinalável. No Soito da Josefina, por exemplo, e área circundante, contámos mais de duas centenas de castanheiros. 
Lá estando, na companhia do prestável Aníbal Fernandes, proprietário daquelas árvores que parecem comunicar connosco, todo um novo 
mundo se abre diante dos nossos olhos e alificamos, absortos, perante tal beleza natural. Ouvimos o som dos ouriços a cair naturalmente 
e escutamos o saber popular do senhor Aníbal, enquanto apanha vários magustos de castanhas. Deste saber popular, descobrimos, por 
exemplo, três espécies diferentes de castanha: Espinhal, Catrinana e Portelã. No livro Memórias da Maria Castanha, de Jorge Lage, são 
identificadas mais de duas centenas de espécies diferentes de castanha em solo português mas, curiosamente, a espécie Catrinana não 
aparece assinalada. 

Porventura, tratar-se-á de uma adulteração toponímica desta espécie, tendo esta, em particular, um ou mais nomes, mas mesmo assim 
parece-nos pertinente esta observação. 

Maria Olimpia, habitante da Carvalha, com oito décadas de vida, relatou-nos episódios muito interessantes alusivos ao universo 
castanícola daquela localidade. Nos idos da década de cinquenta do século XX, iam as mulheres da Carvalha a Loriga, a pé pela serra, 
vender castanha ou trocá-la por outros haveres necessários. Convém lembrar que Loriga, nesse tempo, era um importante centro de 
negócios, uma vez que possuía, já nessa altura, uma base industrial de extrema importância. 

Para Loriga não iam os homens da Carvalha, somente as mulheres. Eram elas as guardiãs da castanha. Assim era que, enquanto jovens, 
ajudavam os pais (ou o pai, principalmente) na recolha diária e matutina da castanha. Depois, já em casa, eram colocadas no caniço (zona 
de ripas de madeira entreabertas por cima da lareira onde as castanhas secavam) — castanhas caniçadas — onde permaneciam recebendo 
o calor emanado na fogueira para, mais tarde, já secas, se colocarem no “barreleiro” (ou cesto de pisar castanhas ou canastrão) onde 
Albano Sazeiro, o único que naquela altura entendia da nobre arte de pisar as castanhas, aos serões, “passava horas e horas a pisar 
castanhas”, enquanto as jovens mulheres dividiam as várias espécies de castanhas para os seus respectivos fins: “as mais branquinhas”, 
de nome “piladas”, para a alimentação familiar, as outras, secas, para venda. Estas castanhas piladas eram depois guardadas em sacos 
para o seu uso na culinária, principalmente na chamada Sopa de Castanha. As Castanhas Aveladas (também conhecidas por “más”), por 
exemplo, serviam para se irem comendo no dia-a-dia, para consolo da família, como nos relatou Maria Olimpia. 

Por altura do Dia de Todos os Santos era habitual na Carvalha a realização de magustos, com a ajuda preciosa da caruma que, tal como 
hoje, servia para assar o “fruto dos frutos”. Ainda diariamente, era usual haver um assador de castanhas em casa ou uma panela com 
castanhas cosidas, para alimento familiar, muitas vezes como principal manjar. 

Naquele tempo, na Carvalha, as terras “desocupadas” que havia eram para a agricultura. Raramente havia quem tivesse um castanheiro 


ou mesmo uma árvore de fruto. Estes, em grandes quantidades e em soitos, pertenciam a José Lencastre Marques Correia. 


Aldeia das Dez 


Em Aldeia das Dez, para além do registo fotográfico, detivemo-nos principalmente, em termos de recolha oral, em pratos gastronómicos 
que têm a castanha como principal ingrediente. Para tal, contámos com a preciosa ajuda de Maria do Céu Castanheira que, fazendo jus ao 
nome, nos partilhou algumas das suas saborosas receitas, tal qual a sua mãe e avó faziam quando Maria do Céu era jovem. 

Porém, antes de avançarmos convém relembrar que Aldeia das Dez, e toda a mancha territorial desta freguesia é pródiga em castanheiros 
e soitos de castanheiros. Convém, neste plano, chamar a atenção para o soito da Quinta do Boco, exemplar maior (pelo menos dentro 
daquilo que nos foi possível pesquisar) da excelência do castanheiro e da castanha. Muitos mais haviam, mas um incêndio na década de 
1980 destruiu grande quantidade deles. No entanto, grassa por toda a freguesia generosas espécies de castanheiros, dando castanhas 
suficientes para o consumo familiar durante todo o ano. Não é por acaso que aqui se comemora anualmente a Festa da Castanha de Aldeia 


das Dez. 


Receitas | Doces 


Pudim de Castanha 

Ingredientes: 

1,5kg de castanha / 4 ovos /4dl de leite / 1509 de noz picada /250g de açúcar / 50g de passas / caramelo para a forma 

Preparação: 

Depois de formar um puré de castanha, juntar o resto dos ingredientes com a ajuda de uma colher de pau ou uma vara de arames e colocar 


na forma já caramelizada. Vai ao forno. Como guarnição, pode juntar-se castanhas picadas e nozes. 


Compota de Castanha 

Ingredientes: 

2kg de castanhas / 1,5kg de açúcar /0,50I de água /1 limão / 1 pau de canela / erva-doce qb (facultativo) 

Preparação: 

Depois de cozidas as castanhas, estas devem ser picadas com um garfo. Faz-se uma calda de açúcar (com a água que serviu para a 
cozedura das castanhas), junta-se o limão, a erva-doce e a castanha cozida e ferve durante 5 minutos. Depois de apurada, coloca-se a 


compota em frascos e viram-se estes com a base para cima, por forma a não criar vácuo. 


Tronco de Castanheiro 

Ingredientes: 

1kg de castanha / 0,50I de leite / 200g de açúcar / 100g de bolacha Maria / 1 tablete de chocolate de culinária / 200g de manteiga / sal e 
canela qb 

Preparação: 

Depois de golpearem as castanhas, estas devem ficar de molho de um dia para o outro. No dia seguinte, as castanhas são cozidas durante 
25 minutos e descascadas. Num tacho, juntar o leite, o açúcar, uma pitada de sal e as castanhas. Vai ao lume durante 15 minutos ou até 
levantar fervura. Depois de cozidas e reduzidas a puré, junta-se a manteiga, a canela e a bolacha, mexendo tudo. Espalha-se, de seguida, 
a massa sobre papel vegetal untado de manteiga ou óleo, enrolando-se de seguida e colocado no frigorífico. O Tronco de Castanheiro 


consiste, pois, numa sobremesa fria para consumo na época do Natal. 


Castanhas Doces 

Ingredientes: 

1 kg de castanha pilada /250g de açúcar / 1,5 dlde água/ 15 gemas de ovos 

Preparação: 

Juntar o açúcar e a água e levar ao lume até atingir o “ponto pérola”. Juntam-se as gemas e volta ao lume para engrossar. Depois de 


arrefecer, moldam-se pequenas bolas com a mão e vão ao forno até gratinarem. 


Bolo de Castanhas com Mel 

Ingredientes: 

300g de castanhas / 6 ovos / 250g de açúcar / 3 colheres de sopa de farinha / 2 colheres de sopa de mel / 2 colheres de sopa de canela / 
fermento/sal 

Preparação: 

Cozem-se as castanhas (com pele ou congelada) com sal e de seguida reduzem-se a puré. Misturam-se depois o açúcar, as gemas dos 


ovos, a canela e o mel, mexendo muito bem. Porfim, junta-se a farinha e as claras em castelo. Vai ao forno a cozer. 


Receitas | Sopa 

Sopa de Castanha Pobre 
Ingredientes: 

Castanhas qb / azeite / sal 
Preparação: 


Depois de cozida a castanha, era usual juntar-se também alguns grãos de arroz. 


Sopa de Castanha Rica 

Castanhas qb / batatas / 1 cebola / 1 cenoura / azeite (base) /feijão verde /feijão carrapato / carne de porco/ chouriço de carne /farinheira 
Preparação: 

Depois de confeccionada a base, a mesma é “picada” e volta ao lume, onde leva feijão verde, feijão carrapato, carne de porco, um pouco de 


chouriço de carne e a cenoura. Volta ao lume a cozer até estar “no ponto”. 


Receitas | Licores 

Licor de Castanha 

Ingredientes: 

1kg de castanha / 1| de aguardente / 1 kg de açúcar amarelo 

Preparação: 

Lavar bem as castanhas e coloca-las, juntamente com a aguardente e o açúcar amarelo dentro de um garrafão ou outro recipiente 
transparente. Deixar repousar durante 30 dias, mexendo o conteúdo uma a duas vezes por dia, todos os dias, com uma colher de pau ou 


objecto similar (cana, pau de vassoura, etc.) 


Existem ainda outras receitas que conseguimos apurar o nome, mas não os seus ingredientes na totalidade e modo de preparação. Ainda 
assim, deixamos aqui o registo. 


Por altura da matança do porco, era habitual confeccionar-se Carne de Porco com Castanha, uma espécie de Carne de Porco à 


Alentejana, com a castanha em substituição da amêijoa, e ainda Lombo de Porco Recheado com Castanhas. 
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Vale de Maceira 

No Quiosque N. Sra. Das Preces, em pleno santuário, fomos encontrar um simpático conjunto de habitantes de Vale de Maceira, que se 
dispôs, prontamente, a contribuir para este trabalho. Começámos, influenciados que vínhamos de Aldeia das Dez, por tentar perceber qual 
o uso da castanha na alimentação daqueles habitantes. 

Era pois tradição e prática comum comerem-se as castanhas assadas, sendo ainda hoje a principal tradição ligada a este fruto, bem 
patente nos chamados magustos tradicionais e comunitários. Quando as castanhas estavam meio secas ou aveladas, termo também 


usado nesta localidade, comiam-se então as castanhas cozidas. Chamava-se a esta castanha cozida, castanha descoa ou cascarruda. 


Outro processo utilizado em Vale de Maceira era aquele que provinha da permanência da castanha no caniço. 

Depois de secas, eram colocadas no cesto de pisar castanhas ou canastrão, onde eram pisadas com a ajuda de uns tamancos de brochas 
(ou botas de brochas), aproveitando-se estas para o uso culinário durante todo o ano, nomeadamente para o chamado Caldo de Castanha 
(sopa de castanha pobre). 

Outra prática comum em Vale de Maceira era aquela ligada à economia popular em volta deste fruto, ou seja, exceptuando as castanhas 
que eram utilizadas na alimentação, uma grande quantidade delas era para vender a quem de fora visitava a aldeia de Vale de Maceira, 
muito conhecida, naturalmente, por ali existir o excelso Santuário de N. Sra. Das Preces e Jardim Botânico e, também de forma natural, por 
se saber haver naquelas paragens boas castanhas para comprar. Hoje em dia, a castanha que se apanha é para consumo próprio e pouco 
mais. 

Outro dado curioso que fomos encontrar prende-se com as espécies de castanhas ali existentes, diferentes, por exemplo, daquelas que 
encontrámos na Carvalha (Penalva de Alva). Assim, temos a Castanha Brava, nascida de um castanheiro que por sua vez nasceu de uma 


“castanha furtiva deixada cair pelo próprio pássaro” (Eduardo Dias Mendes), a Castanha Longal, a Vermelhinha, a Portelã e a Castia. 


Nota final 

Fica, desta forma, registado alguns dos aspetos etnográficos ligados ao mundo castanícola do concelho de Oliveira do Hospital. É nossa 
intenção, como observámos na introdução, continuar a investigação em volta deste universo noutras freguesias do concelho, numa 
perspetiva de valorização e divulgação da castanha e do castanheiro, assim como de todo o mundo etnográfico a eles associado. É a isso 


que nos propomos. 


Luís Antero 


Pelouro da Cultura da Câmara Municipal de Oliveira do Hospital 
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Município de Oliveira do Hospital, outubro de 2014 
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